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Kéayttajalle toimitettu kdyttdopas antaa hyddyllisia
tietoja oikeanlaiseen ja turvalliseen tyéskentelyyn
ja on tarkoitettu helpottamaan koneen kéyttoa

(tasta eteenpéin kaytetddn nimitysté “kone” tai “laite”).

Mitdan seuraavaa ei saa missaan tapauksessa ymmartaa pitkaksi
listaksi rajoittavia varoituksia, vaan paremminkin joukoksi ohjeita,
joiden on tarkoitus parantaa joka tavalla koneen kéyttbominai-
suuksia ja valttdd ennen kaikkea epasopivista kaytto- ja hallinta-
menetelmisté johtuvia ruumiillisia tai materiaalivahinkoja.

On olennaista, ettéd jokainen koneen kuljetuksesta, asen-
nuksesta, kdyttéonotosta, kiytosta, huollosta, korjauksesta
ja purkamisesta huolehtiva henkil6é katsoo neuvoa ja lukee
huolellisesti timén kdyttéoppaan ennen kuin etenee eri
toimenpiteisiin, jotta ennaltaehkéistdan vaaréanlainen ja
epasopiva kasittely, mika saattaisi olla haitaksi koneelle tai
henkildiden turvallisuudelle.

Lis&ksi on yht4 tarkeda, etti kdyttoopas on aina kéyttéjén
saatavilla ja séilytetaan huolellisesti koneen kéyttéalueella,
jotta sitd voidaan lukea helposti ja nopeasti epaselvassa
tilanteessa ja aina, kun tarvitaan.

Mikéli kayttdoppaan lukemisen jalkeen on edelleen epasel-
vyyksid tai aukkoja koneen kaytdn suhteen, &la epérdi ottaa
yhteytt& valmistajaan tai valtuutettuun asiakaspalveluun, joka
on kaytettavissd nopean ja huolellisen palvelun takaamiseksi
niin, etta varmistetaan koneen paras toimivuus ja optimaalinen
tehokkuus.

Muistutukseksi: turvallisuutta, hygieniaa ja ympéristénsuojelua
koskevat asennusmaassa voimassa olevat lait on aina otettava
huomioon koneen eri kayttévaiheiden aikana. Sen seurauksena
on kayttajan tehtava huolehtia, ettd kone k&ynnistetéén ja sita
kaytetéd&n ainoastaan parhaissa mahdollisissa turvallisuusolosu-
hteissa henkildille, eldimille sekd materiaaliomaisuudelle.

1.1 KUVAUS

. . T, . : A Survi
Vihannesten paloittelulaite ja leikkuriyhdistelmé& on valmistuskone, urvin )
joka yhdistaa kaksi toimintoa: B Mu.r.skam
1) Vihannesten leikkaus (leikata - viipaloida - suikaloida - raastaa), C sailio
ranskanperunoiden ja hedelmasalaattien leikkaus. D Ejektori
2) Sekoitin-leikkuri mausteiden, tahnojen, kastikkeiden ja eri jau- E Leikkausséilio
hatusten plier)ennykseen s_eké Iihojgn lleikkaukselen. Vihannesten F  Kéyttdaksel
leikkaustoiminto on tarkoitettu kaikkien aineksien leikkauksen G Runko
aikaansaamiseksi kayttdmalld vipusailiota. Tama vipusailiollé ja
leikkurilla varustettu yhdistelmélaite sopii hyvin ravintoloiden ja H Kotelo
pienten yhteisojen keittisihin. I Taivutettava runkoliitin
¢ Ohjaustaulu J o Tuki
A Painike KAYNTI valitulla nopeudella. K Ohjaustaulu
B Painike PYSAYTYS. L Lukitustappi
C Painike KAYNTI jatkuvalla painamisella @ M Astia

ja valitulla nopeudella. N Astian k&denpidike
E Valitun nopeuden naytto. O Kannen lukitusvipu
F  Nopeuden liséys. P Roottori
G Nopeuden vahennys. Q Kansi

R Kaapimen k&denpidike

Asennus

HUOMIO !!

Koneen varastointi: -25°C - +50°C
llman lampétila toiminnassa: +4°C - +40°C

luotettavuus- ja turvallisuussyista.

EN 12464-1).

Konetta ei ole suunniteltu toimimaan réjahtavassa ymparistdssa.

Tama kone on tarkoitettu ammattikaytt6on ja sité saa kayttaa sen kdyttéon, puhdistukseen seké huoltoon opastettu henkild

Kayta konetta riittavasti valaistussa tilassa (katso kayttbmaassa sovellettava tekninen saddés. Euroopassa, katso normi

Varmista aina koneen késittelyn aikana, etteivét tartuntakohdat ole liikkuvia osia; putoamis- ja vahingoittumisvaara alemmille osille.

1
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2.1 MITAT - PAINO (OHJEELLISESTI)

e katso taulukko:

P1: Bruttopaino

P2 : Vihannesten paloittelulaitteen nettopaino
P3 : Leikkurin nettopaino

2.2 SIJOITUS JA JARJESTELY

Aseta kone aina tasaiselle, vakaalle ja kestévélle
alustalle.

e Tarkoituksen mukaisella liikkuvalla jalustalla (toimitetaan
lisdvarusteena).

e Suurikokoisilla astioilla aseta vihannesleikkuri péydan laidalle
tai k&yta liikkuvaa jalustaa.

e Poydalla, jonka korkeus on valilla 700 ja 900 mm maksimissaan,
vihannesleikkuriin voidaan asettaa standardin vastaanottoastia,
jonka korkeus on maksimissaan 200 mm.

2.3 SAHKOLITOS

HUOMIO !!

Séahkoliitoksen tekee kaikkien taiteen saantéjen mukaan ammattitaitoinen ja valtuutettu henkild (katso asennusmaassa voimassa
olevat lait ja sé&dokset).

Mahdollisen s&hkdpistokkeen sovittimen kayttd vaatii sen sdhkéominaisuuksien tarkistamista, etteivat ne ole koneen ominaisuuksia
pienemmat.

Ala kayta monipistoketta.

Virransy6ttd koneeseen vaihtovirralla on tapahduttava seuraavissa olosuhteissa:

- Jannitteen vaihtelu maksimissaan: +5%

- Taajuudeen vaihtelu maksimissaan: +1% jatkuvalla tavalla, + 2% lyhyissé jaksoissa.

HUOMIO: sdhkéasennuksen on oltava yhdenmukainen (suunnittelu, toteutus ja huolto) kdyttémaan lakien ja sdadosten
kanssa.

- Tarkasta yhtalaisyys sahkéverkoston jannitteen sek& ominaisuuskyltissa iimoitetun arvon valilla.

- Koneen virransyotto on suojattava ylijannitteilta (oikosulut ja ylikuormitukset) kayttamalla sulakkeita tai lampéreleita, jotka on
mitoitettu suhteessa asennuspaikkaan seké& koneen ominaisuuksiin.

HUOMIO: Katso epéasuoran kosketuksen suojausta varten (aiotun virransy6ton tyypin sekd maadoituksen kytkennan
samapotentiaaliseen suojauspiiriin mukaan) normin EN 60204-1 (IEC 60204-1) kohta 6.3.3. kdytettdessé suojalaitteita
virransy6ton automaattiseen katkaisuun eristysvian sattuessa TN-, TT- tai IT-jarjestelmaélle, kdytetdan pysyvaa eristyksen
valvontalaitetta tai tasauspyorést6ja automaattiseen katkaisuun. Tata suojausta varten on sovellettava normin IEC 60364-
4-41, 413.1 maarayksia.

Esimerkiksi: TT-jarjestelmdssé on asennettava virransy6ton alkuun erotuskatkaisin, jonka katkaisuvirta on sovitettu
(esimerkiksi 30 mA) koneen asentamiseen tarkoitetun paikan maadoitusasennukseen.

HUOMIO: Naiden méarédysten huomioimatta jattdminen aiheuttaa asiakkaalle koneen vioittumisen vaaran ja/tai suorasta
tai epésuorasta kosketuksesta johtuvien onnettomuuksien vaaran

* Moottorin ominaisuudet:

Vaiheiden lukumééra (1=yksivaiheinen)
Nimellisjannite volteissa

m Pakollinen maadoitus vihredlla/keltaisella johtimella.
A
B
C Taajuus (Hertz)
D
E
F
°

El MAADOITINTA = El SUOJAUSTA =

SAHKOKUOLEMAN VAARA = HAIRIOVAARA

Huomioi: Maadoitusarvot méaéritelldan jadnndsvirran erotuksen
mukaan . Nédiden neuvojen huomioimatta jattdminen voi johtaa
takuun raukeamiseen.

O

ﬂ Takuu ei kata maadoitinvirheest4 johtuvia vikoja.

Nimellisteho (Watt)

Nimellisvoimakkuus (Ampeeri)

Sahkolinjan suojaussulakkeen koko (Ampeeri)
Yhdistelmalaitteen virransy6ttd on yksivaiheinen.

¢ Muistutus asentajalle:
@Témé elektroninen yhdistelmélaite on varustettu suo-

dattimella, joka poistaa maahan verkosta tulevat hairiét
kulkematta vaihtimen kautta. Tehokkuuden vuoksi asennuksen
maadoittimen on oltava hyvaa laatua, silla jos néin ei ole, hairitt
voivat kulkea vaihtimen kautta ja vahingoittaa sité.

Joissakin tapauksissa suojauksen tasauspyodrastojen
herkkyydesta riippuen voi olla valttdméaténta asentaa
Sl-tyypin (Super Immuniteetti) laitteita sopimattomaan
aikaan sattuvan kaynnistymisen valttdmiseksi.
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Kaytto, turvallisuus
VIHANNESTEN PALOITTELULAITE

HUOMIO!!

Puhdista kone oikeaoppisesti ennen ensimmaista kayttokertaa.

HUOMIO: Pyséyta kone ennen kannen avaamista.

Ala koskaan laita kitta osaksi kone liikkeessa.

Ké&yta aina konetta késitellessési sopivia suojavarusteita.

Kannen tai murskaimen huolimaton sulkeminen aiheuttaa sormien murskautumisvaaran.

Al3 koskaan laita kitta ulostuontialueelle koneen ollessa toiminnassa; haavautumisvaara. On virallisesti kiellettyi poistaa
kéytosté tai muuttaa turvajérjestelmia: parantumattomien haavautumisten vaara!!!!

Tarkasta ndiden suojausten hyva toimiminen ennen jokaista kayttokertaa (katso kappale « suojausten sdatd »).

Ala koskaan laita kitté tai kovaa kappaletta siilioon laitteen ollessa kaynnissa.
Kéyta aina hygienia- ja turvallisuussyisté kestavaa, pestavéa tai kertakayttoistd myssy4, joka kétkee hiukset kokonaan siséansa.

HUOMIO: Kaikissa puhdistus- tai huoltotoimenpiteissa on olemassa leikkautumisvaara, éla koskaan
tee mit4an vakisin ja pida kédet jarkevan vélimatkan paassé leikkaavista osista.

Vain tassé kéyttdoppaassa kuvattu kéyttd on valmistajan
tarkoittamaa normaalia kaytt6a.

E Valmistaja ei ole vastuussa virheellisesté kaytosté tuotteen.

3.1.1 KAYTTAJAN TURVALLISUUS VARMISTETAAN:

- Moottorin hidastettu pysaytys murskain-vipua avattaessa
vaaratonta tayttda varten.

- Mahdottomuus kaynnistdd moottori sailién/murskaimen puut-
tuessa.

- Pienen sdilion mitat, pitkat vihannekset.

LEIKKURI

- Moottorin pyséytys poistettaessa kansi lukituksesta.

- Astian paikallaan olemisen valttdmattémyys kaynnistdmisen
mahdollistamiseksi.

- Valttdméattdémyys painaa kdynnistyspainiketta jokaisen pysay-
tyksen jalkeen (mekanismi “jannitteen puute”).

- Moottorin hidastettu pysaytys ennen roottorille padésemista.
- Kéynti jatkuvalla painamisella tyén kehityksen valvomiseksi.

- Vaarattomuus poistoputken tulovayléllg, joka on yhdistetty
leikkaussailion, ejektorin ja levyjen séilion suunnitteluun.

- Tamén ohjekirjan kéyttdon, puhdistukseen seké laitteen huoltoon
littyvista neuvoista huolehtiminen.

- Pydrivan roottorin automaattinen lukitus sen liitinjarjestelman
ansiosta.

- Keskell& olevan kaatimen aukon koko, joka mahdollistaa
aineksien lataamisen KAYNNISSA.

- Astian suunnittelu (vuodonestotorvi).

- Astian, kannen ja sen tiivisteen, roottorin ja kaapimen helppo
purku niiden puhdistamiseksi.

3.1.2 KAYNNISTYS

e Paloittelulaitteen kaynnistys on mahdollista, jos:
- sdili on lukittuna

- murskain on alhaalla

e | eikkurin k&ynnistys on mahdollista, jos:

- astia on hyvin paikoillaan

- lukitustappi on kunnolla kiinni (katso § 3.3)

- kansi on kunnolla lukittuna.

@©EER

a) Jatkuva kaynti:

Paina nappia A.

On mahdollista liséta tai vahentda nopeutta toiminnan aikana tai
pysayttaa kayttamalla nappeja F tai G.

b) Kéynti jatkuvalla painalluksella: @

Pid& nappi C painettuna. Tdm& mahdollistaa hienoluonteisen
tyén kehityksen valvonnan.

c) Pyséytys

Paina nappia B

Huomioi: VAlté leikkurin pyséyitédmistd avaamalla kansi.

ﬂ Ala ylitd nopeutta 4 vihanneksien paloittelutoiminnossa.

Huomioi: mikali laite pysdytetddn useaksi paivéaksi, kytke se pois
p&élta, jottei elekironiseen vaihtimeen jéé jénnite.
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3.2 LEIKKAUSVALINEIDEN VALINTA

VIHANNESTEN PALOITTELU
¢ | eikkauslevyt C: oikea leikkaus 1 - 13 mm.

¢ Leikkauslevyt CW: aaltomainen leikkaus 2 - 10 mm seuraaville
aineksille:

- Vihannekset: perunat, porkkanat, munakoisot, juurikkaat,
varsiselleri, kaalit, sienet, kurkut, kesékurpitsat, salaattisikurit,
fenkoli, sipulit, purjosipulit, retiisit. ..

- Hedelmat: mantelit, banaanit, omenat...

¢ Ohennuslevyt ASX: puikoiksi leikkaus 2 - 10 mm.
- AS 2X: hieno 2 x 2 mm «olkiperunat»,

- AS 3X: keskisuuri 3 x 3 mm} selleri, porkkanat

- AS 4X: suuri 4 x 4 mm tikkuperunoille

- AS 6X

- AS 8X

- AS 10X

¢ Raastinlevyt J - P - K

e J 2 hieno J 3 keskisuuri J 4 suuri J 7 erittdin suuri J 9 erittain
suuri.

ERI VALINEET

LEIKKURI

e Standardin emulgointilaite-leikkuri on varustettu kansi-astian
kaapimella sekad kaksiveitsisell& roottorilla, jotka ovat erittdin
kovaa terasta (mikrohammastetut veitset perusmallissa ja sileat
veitset lisvarusteena).

Huomioi: Eri toihin sopivat tilattavat roottorit (katso taulukko §3.8).
KYSY MEILTA.

- Kasvikset: porkkanat, “olkiperunat”, remoulade-kastike selleri,
punakaali, juurikkaat, retikka, piparjuuri, roésti.

- Juustot: Gruyere-juusto, mozzarella.
- Muut: pahkinat, mantelit, korppujauho, suklaa...

e P: Parmesanjuustolle, korppujauholle, manteleille, retikalle,
suklaalle.

¢ K: Raakojen perunoiden erikoisraaste (Knédeln).

¢ Ranskanperunaterat FT: leikkaus paksuudeltaan 6 - 10 mm
yhdessé saman paksuisen levyn CP/CPW kanssa.

¢ Hedelmésalaattiterat MT: leikkaus nelidmaisiin osiin 5 - 20
mm yhdessa levyn CP/CPW kanssa seuraaviin tarkoituksiin:

- Kuutiot tai suuntaissé&rmiét: vihannes- tai hedelmésalaatit,
vihanneslautaset, kasviskeitot, paistinperunat tai ruskistetut
perunat, keitot.

Huomioi: Terdn MT05 kayttéd varten, kdytd ainoastaan pientd
sdiliéta irrotettavalla survimella.
Ohjeelliset méérat ylos 650 kg / h:
OmenatC5

Ranskanperunat C 8 + FT 8

530
560

e | aitteen kaytt® sekoitin-leikkurina on mahdollista purkamalla
olemassa oleva kannen kaavin tai k&yttdmalla toista kantta ilman
kaavinta seuraavia t6ita varten:

- Liha- ja kasvismuhennokset...
- Jauhatukset, jauhoksi pienennykset.
- Taikinoiden alustus.

3.3 KAYTTOONOTTO / KAYTTO

Kaikissa késittelyissa on olemassa leikkautu-
misvaara, éla koskaan tee mitéan vékisin ja pida
kéddet jarkevén etdisyyden paassa veitsista.

VIHANNESLEIKKURI

e Vihannesleikkuri toimitetaan ejektori koottuna kayttdakselille.
Paina kannen salpaa yléspain ja nosta kantta nipistinpidakkeeseen
asti ejektorin poistamiseksi.

Tarkasta aina ennen tydn aloittamista leikkaussailion, kdyttéakse-
lin, ejektorin, levyn ja terdn puhtauden tila. Kaikki ndmé& osat on
pestéva ehdottomasti ennen ensimmadisté kéyttkertaa.

1) Leikkaamiseen, viipalointiin, raastamiseen,
ohentamiseen

¢ Kokoa leikkaussailio.

o Kokoa ejektori kayttdakselin metallilevylle.

¢ Asenna valittu levy (leikkaus, ohennus tai raasto).

- K&anna levyd myotdpaivaan pistimen sisdankaynnin 16yta-

miseksi, jatka sitten samaan suuntaan kiilan pidakkeeseen

- Sulje kansi uudelleen ja varmista, etta se on lukittu.

- K&&nn4 levyn poistamiseksi péinvastaiseen suuntaan ja kohota
sité kéyttden sen laidoilla olevia. Mikali se jumittuu, katso § 5.3.
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2) Ranskalaisiksi perunoiksi ja kuutioiksi leikkaamiseen
¢ Kokoa leikkaussailio.
¢ Kokoa ejektori (katso § ylempaa).

e Aseta valittu terd sijoilleen tarkastaen, ettei se heilu (tukien
puhtaus).

e Asenna sitten valittu levy ja sulje kansi uudelleen.

o Neuvoksi: eri kovusten aineksien leikkaamiseksi terélla MT aloita
leikkaamalla hennot ainekset, silld ne eivat pysty tyéntdméén
terdlld olevia kovien aineksien kuutioita. Koville aineksille, kuten
porkkana, selleri tai erittdin tarttuvat ainekset, kuten juusto,
suositellaan kéytettdvéaksi pientd sailiota.



LEIKKURI

e Tarkasta aina ennen tyon aloittamista roottorin R, astian E,
kannen B ja sen tiivisteen N, kaapimen P ja sen k&denpidikkeen
A seka kayttdakselin L puhtauden tila.

Kaikki ndma osat on pestéva ehdottomasti ennen ensimmaisté

kéyttokertaa.

e | eikkurin varustamiseksi, asenna:

- Astia keskiakselille huolehtien, ettd asennat astian lukitusnupin
hyvin sijoilleen.

- Laita roottori kayttoakselilla pidéakkeeseen asti. Syota sitten
tydstettavat ainekset (ei koskaan ennen roottorin asenta-
mista).

- Paina kansi alas (tiivisteella varustettuna) astiaan ja lukitse

ké&sivivun vélitykselld.

Laite on k&yttévalmis.

¢ Kaapimen kokoaminen kanteen:

- Liita alhaalta kaavin P kannen keskiaukkoon.

- Aseta kddenpidikkeen olake A kaapimen sijaan ja laske
pidakkeeseen asti.

- Pid& kaapimen napaa yhdella k&delld ja puristamalla 2 osaa
kaanna kadenpidikettd my&tapéaivaan Q (yIhaalta katsottuna)
niiden lukitsemiseksi.

e Kaapimen purkamiseksi:

- Pida kaapimen napaa yhdelld k&della ja puristamalla 2 osaa
kaannéa kadenpidiketta vastapaivaan Q (ylha&lta katsottuna)
niiden avaamiseksi lukituksesta.

Huomioi:

Kannen keskiaukko voidaan tukkia koneen mukana toimitetulla

korkilla silloin, kun kaavinta ei kdyteta.

¢ Aloita tyd aina pienell& nopeudella ennen nopeuden lisaa-

mista.

e Kaytd nopeutta jatkuvalla painalluksella tarkkaa valvontaa

tai hienoluonteista viimeistelya vaativan tyon aloittamiseksi tai

paéattamiseksi.

« Tyén aikana ké&nna kadenpidiketta mystapaivaan (2 (-

haalta katsottuna) astian ja kannen seindmien puhdistamiseksi

ja tuotteen homogenisoimiseksi. Tahmeiden tuotteiden irrottami-
seksi kaapimesta kdanna kadenpidiketta nykaisevalla liikkeelld

myotapaivaan O ja sitten vastapéivaan Q .

Huomioi:

- Nestemdiset tuotteet tai ainekset voidaan sydttda kasivivun

putken kautta.

- Veitsien taivutus takaa nopean ja homogeenisen seoksen.

m Ali koskaan laita kitté tai kovaa kappaletta astiaan

laitteen toimiessa.

3.4 SAILIOIDEN VALINTA JA TEHTAVAT
VIHANNESLEIKKURI

1) Iso sailio liitetyllda murskain-vivulla.
A Siivuiksi leikkaus B Ohennus C Raasto

- Suurikokoisten aineksien kulku (160 x 80mm maksimissaan,
vastaa 1/4 kaalesta).

e K&sin tayttd tapahtuu syéttdmalla ainekset, joko kappaleittain
tai kourallisina huolehtien, etté ne asettuvat hyvin vaaranlaisen
leikkauksen vélttamiseksi. Aseta «heikot» ainekset (tomaatit,

sitrushedelmat..) seindmaa vasten.

2) Pieni sailio irrotettavalla survimella.

e Pitkien aineksien leikkaamiseksi siivuiksi (porkkanat, salaatti-
sikurit, kurkut, purjosipulit...), @ 52 mm maksimissaan.

Pitkien aineksien leikkaamiseksi siivuiksi aseta ne aina paé edella.

e Ké&sin tayttd tapahtuu syottéamaélla ainekset pystyasennossa
pieneen sailiddn, joko kappaleittain tai kourallisina.

e Neuvoja seuraavien tilanteiden véalttdmiseksi:

- Vino tai epasaanndllinen leikkaus: aseta ohuet ainekset «alku-
ja loppupaa vastakkain».

- Jumittumiset: leikkaa kasvisten paat pois.

3.5 ISON SAILION JA MURSKAIN-VIVUN KAYTTO

Vihannesleikkuri ei toimi, mikali kansi on suljettu.

- Pida survin murskaimen vivun sisépuolella, mika estaa ainesten
nousun takaisin.

- Paina nappia KAYNTI.

- Nosta murskaimen vipu

- Moottori pysahtyy heti, kun murskain poistuu séiliésta, mika

mahdollistaa aineksien tayton turvallisesti.
- Laskettaessa vipu vihannesleikkuri kdynnistyy automaatti-

Ohentamiseen, leikkaamiseen.

- Vie ainekset murskain-vivun avulla sailiéén matalaan pidék-
keeseen asti annostellen rasituksen murskain-vivulle.

- Kokoa murskain-vipu uudelleen ja aloita uusi tyéjakso.
- Paina tyén paatteeksi painiketta PYSAYTYS.

Huomioi: annostele tarvittava vientirasitus murskain-vivulle seu-
raavien seikkojen mukaan:

- tydstettédva aines (hento aines = heikko rasitus),

- valittu leikkausvéline (raastin vaatii kovemman rasituksen kuin
leikkauslevy).
Liiallinen painaminen ei ole tarpeen, silla voi ylikuu-

mentaa konetta.

3.6 PIENEN SAILION JA SURVIMEN KAYTTO

- Jat& murskain-vipu matalaan asentoon ja avaa survin lukituk-
sesta.

- Paina nappia KAYNTI kaynnistaaksesi.
- Poista survin yhdelld k&delld ja tayta ainekset toisella.

- Tyénna aineksia survimen avulla ja aloita uusi tyéjakso.
- Paina tydn paatteeksi painiketta PYSAYTYS.

Alé koskaan laita katta tai kovaa kappaletta séilioon
laitteen ollessa kdynnissa.
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3.7 MUUTAMIA KAYTTOESIMERKKEJA (ANNETUT MAARAT OVAT OHJEELLISIA)

FEIKKNBI

Al tydsta kovia aineksia (kokonaisia kasviksia, lihapaloja
...) kaapimella. Kaapimen huonontumisriski.

Valmiin tuotteen maara massana
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Magra| | ersiyyPpl K45 W K55 WV K70 W
Makkaraliha mini Silea 100 g 100 g 200 g
maxi Siled 1,5 kg 2 kg 2,5kg
Hakattu pihvi/ | _mini Siled 100 g 100 g 200 g
Tartarpivhi | mayi Siled 1,5kg 2kg 25 kg
Sipuli mini Siled 150 g 150 g 150 g
maxi Siled 1,5 kg 2 kg 2,5kg
Persilja mini Siled 1 nippu (nion 100 g) 1 nippu (nion 100 g) 1 nippu (nion 100 g)
maxi Siled 3 nippua (nion 300 g) 4 nippua (nion 400 g) 5 nippua (nion 500 g)
Majoneesi mini lhan sama 1004 150 g 1504g
maxi | lhan sama 2 kg 2,5kg 3,5kg
Porkkanatahna | mini_| Microdenté m 600 g 1kg
maxi | Microdenté 1kg 1,5 kg 2,5kg
Etanavoi mini Slied 200 g 300 g 300 g
maxi Siled 1,5 kg 1,8 kg 2,5kg
Murotaikina mini | Microdenté 150 g 160 g 160 g
maxi_| Microdenté 1.3 kg 1,7 kg 2.5kg
Taikina mini lhan sama 160 g 160 g 160 g
(pehmitys 60 %) | maxi | Ihan sama 2kg 2,4 kg 3kg
Manteli tai mini_| Microdenté 100 g 100 g 200 g
pahkina maxi | Microdenté 1kg 1,5kg 2 kg
Parmesan-juusto | mini Siled 100 g 100 g 200 g
maxi Siled 750 g 1kg 1,5 kg
6




Puhdistus, hygienia, jarjestely

HUOMIO !!

Kytke laite irti ennen purkamista.

suojavarusteita.

Ennen puhdistusaineiden kayttéa iue nuolellisesti nilden mukana olevat kaytt6- ja turvallisuusohjeet ja kéyta sopivia

Al3 pese konetta painepesurilla, vesisuihkulla tai upottamalla veteen,
Késittele roottoria, terid ja levyja varovasti. (LEIKKAUTUMIS - KOLAHDUSvaara).

4.1 KAHDEN KAYTON VALILLA

VIHANNESLEIKKURI

- Poista leikkausvalineet (levy, terd, ejektori) seka survin.
- Poista leikkaussailio.

- Poista kansi-séilid sek& murskain-vipu seuraavien ohjeiden
mukaan:

j Nosta murskainta kiinnitettyyn asentoon saakka.

(Tama asento on ainoa, joka mahdollistaa tapin lukituksen/luki-
tuksesta poiston).

LEIKKURI

e Pura astia, kansi ja sen tiiviste, kaavin ja roottori (katso § 3.3).
e Kannen purkamiseksi:

- Avaa kannen lukitus k&adenpidikkeen C valityksell&.

- Avaa kansi takapidékkeeseen asti

- Veda lukitustappi pois

- Poista kansi

o Kayta kannen takana olevaa pykéalaa tiivisteen poistamiseksi N.

¢ Uudelleen kokoamiseksi menettele painvastaisella tavalla huo-
lehtien, ett& tydnnat lukitustapin hyvin, kunnes kansi on kokonaan
avatussa asennossa.

e Kohota astiaa E pystysuunnassa sen kadenpidikkeesté D,

K Poista tappi lukituksesta vetdmalla noin 2 cm.

| Laske murskain kokonaisuuden pois ottamisen helpottamiseksi.
M Poista tappi kokonaan.

N Kansi-séilié ja murskain-kansi kokonaisuudet ovat poistettavissa.
- Pese vdlineet lampimalla vedelld, huuhtele ja kuivaa.

- Puhdista runko puhtaan ja kostea pyyhkeen avulla.

o | eikkaussailio, sailié ja murskain-vipu voidaan pesta astianpe-
sukoneessa.

roottori R avautuu automaattisesti lukituksesta. Roottori voidaan
purkaa myds erikseen.

e Puhdista yll& olevat osat hanan alla tai altaassa, jossa on
desinfioivaa tai rasvaapoistavaa pesuainetta (mikéli tydstetdan
rasvaisia tuotteita).

¢ Tarkasta eri osien kunnollinen puhdistus.

Huomioi:

- Kéytd muovi- (polykarbonaatti) ja terdsosien kanssa yhteenso-
pivia puhdistusaineita.

- Al kéytd hankaavia aineita ldpindkyvén kannen puhdista-
miseen.

4.2 KAYTON LOPUSSA

VIHANNESLEIKKURI
- Katso § 4.1.

- Puhdista irrotettavat osat lampimélla vedelld, johon on lisatty
materiaaleihin sopivaa pesuainetta, rasvanpoistoainetta,
desinfiointiainetta.

- Huuhtele kirkkaalla vedelld ja anna kuivua.
Neuvoksi: Terid MT varten, tydnnd paikallaan olevia kuutioita

iorkkanan avulla. Metallivélineet ovat kiellettyja.

LEIKKURI

e Astian, kannen, kaapimen ja roottorin purkamiseksi ja puhdis-
tamiseksi, katso § 4.1.

¢ Puhdista tarvittaessa kostealla pyyhkeelld, johon on lisatty
desinfioivaa pesuainetta, koneen ulkopuoli kiinnittaen erityista
huomiota roottorin kayttdakseliin, astian tukialueeseen, astian
asetusnupin sijoituskohtaan ja huuhtele.

Huomioi:
- Kéytd laitteen osien materiaaleihin sopivia puhdistusaineita.
- Kdyttéakseli ja roottorin sisdpuoli on pidettavét tdysin puhtaina.

- Puhdista vihannesleikkurin ulkopuoli kostealla pyyhkeell& ja hel-
l&varaisella pesuaineella, pyyhi sitten puhtaalla pyyhkeell&.

Huomioi:
- Al4 kéiyté hankaavia pinnat naarmuttavia aineita tai klooripohjaisia
aineta, jotka himmentavét alumiinin.

- On mahdollista pesta astianpesukoneessa astia, kansi, kaavin
seka roottori suojaten veitset osumisilta.

- Happotahrojen valttamiseksi roottorin veitsilld suositellaan
niiden kuivaamista hyvin ennen niiden jarjestamista paikoilleen
seka roottorin laittamista kylm&huoneeseen, jotta rajoitetaan
mikrobista kehitysté.

- Ala lukitse kantta sen puhdistamisen jalkeen. Vapaassa iimassa
olo estaa jadnndshajujen tiivistymisen ja keskittymisen.

4.3 JARJESTELY

- Jérjest& puhdistuksen jalkeen huolellisesti jokainen leikkaus-
véline sein&an kiinnitettyyn sailytyslokeroon.
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Toimintahairiot

5.1 JOS LAITE EI KAYNNISTY, TARKASTA:

e Kone on kytketty hyvin.

e Virransyotto virtapistokkeessa on oikeanlainen.

e Kuppi on oikeassa asennossa (leikkuri).

e S4ilio on kunnolla lukittu (vihnannesleikkuri).

e Murskaimen vipu on laskettu hyvin alas (vihannesleikkuri).
e Kansi on kunnolla lukittu (leikkuri).

e Tappi on lukittu hyvin (katso § 4.1).
¢ Mikali laite pysahtyy tyén aikana:

- Moottorin l&mpdanturi on kdynnistynyt. Odota muutama minuutti
kéynnistaéksesi.

- Vahenna tuotteen maaraa ja/tai nopeutta.

5.2 EPATAVALLINEN MELU:

e Pysdyta laite.

e Tarkasta, etté levy, teré ja ejektori ovat oikein paikoillaan.
e Pura, puhdista tarvittaessa ja laita takaisin paikoilleen.

o Miké&li melu jatkuu eiké laitteessa ole tehoa, tarkasta:

- moottorin vaiheiden oikeanlainen kytkenta.

e Tarkasta:

- Astia, roottori ja kaavin ovat oikein paikoillaan.
- Astiassa ei ole vieraita esineita.

e Pura, puhdista tarvittaessa ja kokoa uudelleen.

Mikali hairid jatkuu, ota yhteytté j&lleenmyyjési huolto
palveluun kytke laite irti.

5.3 LEVYN JUMITTUMINEN: VIHANNESLEIKKURI

- Kytke laite irti.
- Aseta kési lappeellaan ejektorille ja pysayta pyériminen.

- Otatoisella k&della levy ulkopuolelta kayttden sormien sijoja
ja kaanna nykaisten vastapaivaan ()

- Kohota se pydrivélla edestakaisella liikkeell&.

5.4TYON LAATU

VIHANNESLEIKKURI

e Pysdyta kone ennen mitdan toimenpidettéa.

¢ Mikéli tuotteiden poisto on huonoa, tarkasta:

- Ejektori on koottu hyvin.

- Vastaanottoastiassa olevat ainekset eivét tuki ulostuloa.
- Leikkaussailiossa ei ole kasaantuneita aineksia.

LEIKKURI

¢ Moitteettoman, nopean tyén aikaansaamiseksi ilman kuume-
nemista:

- Kayté aina hyvin teroitettuja ja kolahduksettomia veitsié.

- Kayta hienoluonteisiin téihin varattua lisaroottoria (esim: persiljan
silputus sileilla veitsilld, vaivaus hammastetuilla veitsilla).
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o Mikéli leikkauksen laatu on riittdmatén, tarkasta:

- Py6rimissuunta (vastapéaivaan O ylhaalta katsottuna).
- Nopeuden valinta on oikea (mallista riippuen).

- Leikkausvélineen valinta on oikea (katso § 3.2).

- Leikkausvélineiden kunto.

- Sailion valinta.

- Aineksien asettelu séiliossé (katso § 3-4)

- VAlta lilan suurien maarien tydstamistd, mika voi aiheuttaa
kuumenemisen (liha, taikina).

Huomioi:
- Mikrohammastetuissa veitsissé on siledn ja hammastetun veitsen
leikkausominaisuudet, mika vdhentad niiden terdvyytta.

- Mikéli tarpeellista, suorita veitsien teroitus uudelleen teran
toiselta puolelta teroituskivell.



Huolto

HUOMI

o

Kytke laite irti ennen minkaan huoltotoimenpiteen suorittamista.
Ainoastaan ammattitaitoinen, koulutettu ja valtuutettu henkilokunta saa tehdé huoltotoimenpiteité ja vaatia alkuperéisten

varaosien.

6.1 MEKANISMI

e | aite vaatii minimi huoltoa (moottorin ja mekanismin laakerit
ovat pysyvasti rasvattuja).

ﬂ Jaannaosjannite kondensaattorien liittimissa.

¢ On suositeltavaa huolehtia ainakin kerran vuodessa voidella
elintarvikerasvalla tiiviste, joka on kayttdakselin perustassa.

6.2 LEIKKAUSVALINEIDEN HUOLTO

« Leikkauslevyt: veitsien uudelleen teroitus.

- Pura kiinnitysruuvit,

- K&yta vesitahkoa huolehtien, etta sailytat leikkauskulman.
¢ Ranskanperunaterét.

Teri& ei vaihdeta, silld ne on hiottu niiden elinajaksi.

- K&yta terén laitaan tarvittaessa pehmeaa kivea.

* Hedelmasalaattiterét.

Teri& ei vaihdeta, silld ne on hiottu niiden elinajaksi.

- Kéyta tarvittaessa pienté viilaa, mikali terat ovat vaurioittuneet
kolhun seurauksena.

¢ Raastimet.

Raastimia ei teroiteta uudelleen.

- Mikéli raastimen kolot ovat pahasti kuluneet, vaihda astia.
e Leikkurin roottori.

- Huolehdi, etté sailytat terien kunnollisen teravyyden, sillé leik-
kauslaatu riippuu siita (varsinkin lihoja leikattaessa).

6.3 SUOJAUKSIEN SAATO

e Suojauksien hyva toiminta on tarkastettava usein. Moottorin on
pysahdyttava alle 2 sekunnissa, jos sen nopeus on vélilla 1 ja 4,
ja alle 4 sekunnissa, jos sen nopeus on yli 4.

- Kantta avatessa moottori ei saa kdynnistya, ellei kansi ole
kunnolla kiinni (lukko kiinnitettyna).

- Murskain-vipua nostaessa, mitta F, 45 mm maksimissaan sailién
reunasta.

¢ Mikali yksi suojaustoiminnoista ei toteudu:
- Ala kayta laitetta.
- Anna jélleenmyyjasi huoltopalvelun s&4taa se.

6.5 HUOLLON OSOITE

Suosittelemme, ettd kdannyt ensisijaisesti koneen myyjan pu-
oleen.

Lisdtietoja varten tai varaosien tilaamiseksi esitd tarkasti
konetyyppi, sarjanumero sek& sahkdominaisuudet.

Valmistaja pidattad itsellddn oikeuden muuttaa ja parantaa
tuotteitaan iimoittamatta.

Myyjén leima

OStOPAIVA: ...cvoviveiieee
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Saadostenmukaisuus

Kone on suunniteltu ja toteutettu yhdenmukaisesti:

- Konedirektiivi 2006/42 CEE.

- Direktiivi CEM 2014 / 30 EU.

- 2011/65/EU Direktiivi tiettyjen vaarallisten aineiden kaytén
rajoittamisesta sahko- ja elektroniikkalaitteissa.

- Direktiivi « WEEE » 2002/96/CEE
Symbooli * E " tuotteessa iimoittaa, ettei tuotetta saa ké-
sittaa kotitaloUsjatteeksi. Sita vastoin, se on vietava sahko- ja
elektroniikkalaitteistojen kierratyspisteeseen. Varmistamalla, etta
tuote havitetédan oikein autat ennaltaehkéisemaan ympariston-
saastumista seké& ihmisten terveyshaittoja, joita saattaisi seurata
tdmén tuotteen huolimattomasta poisheittdmisesta. Lisatietoja
varten tdman tuotteen kierratyksesta ole hyva ja ota yhteytta
tuotteen myyntipalveluun tai jalleenmyyjéén, asiakaspalveluun
tai néiden jatteiden késittelypalveluun.

- Direktiivi « Jatteet » 2006/12/CEE
Kone on suunniteltu niin, ettei se lis&a ollenkaan tai mahdolli-
simman vahan jatteiden maaraa tai niiden myrkyllisyytta seké
saastumisvaaraa.
Ole hyva ja kunnioita kierratysehtoja.

- Direktiivi « Pakkaus ja pakkausjatteet » 94/62/CEE
Koneen pakkaus on suunniteltu niin, ettei se lis&a ollenkaan tai

mahdollisimman vahéan jatteiden maaraa tai niiden myrkyllisyytta
sekd saastumisvaaraa.

Huolehdi siité, ettd havitat pakkauksen eri osat siihen tarkoi-
tetuissa kierratyspisteissa.

- Eurooppalaiset lait:
EN 60 204-1-2006 koneiden sahkolaitteistot.
EN 1678-1998 vihannesleikkurit, integroitu suojaus.

EN 12852--2-2005 ruoanvalmistuslaitteet. Turvallisuus- ja hy-
gieniaesitykset.
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Tamén yhdenmukaisuuden todistaa:

- CE -yhdenmukaisuusmerkinta, joka on kiinnitetty ko-
neeseen,

- Vastaava CE —yhdenmukaisuusiimoitus, joka on liitetdan
takuutodistukseen.

- Kyseinen ohjekirja on vélitettava kayttajalle.

Aaniominaisuudet:

- Testauslakien EN ISO 3744 ja EN ISO 11201 mukaan mitattu
aanipaineen taso on 73 dBA normin EN 1678 : 1998 (ohuen
raastimen kaytto raakojen ja kuorimattomien perunoiden ka-
sittelyyn) erittelemissa olosuhteissa. Tyhjana, seka leikkurille,
tdma taso on < 70 dBA.

Suojausmerkit normin EN 60529-2000 mukaan:
- S&hkodohjaimet IP55

- Globaali kone IP34

Integroitu suojaus:

- Kone on suunniteltu ja valmistettu sitd koskevien edellamai-
nittujen sd&ddsten ja lakien mukaisesti.

- Kéyttdjan on oltava ennakolta koulutettu koneen kayttéd varten
seké tiedotettu mahdollisista jadnnosriskeista.

Elintarvikehygienia:

Kone on rakennettu seuraavien s&&ddsten ja lakien kanssa

yhdenmukaisilla materiaaleilla:

- Direktiivi 1935/2004/CEE: elintarvikkeiden kanssa kosketuksissa
olevat materiaalit ja esineet,

- Normi EN 601-2004: elintarvikkeiden kanssa kosketuksissa
olevat valetut alumiinimetalliseokset.

Elintarvikealueen pinnat ovat sileat ja helposti puhdistettavat.

Kéayta elintarvikehygieniaan hyvéksyttyja pesuaineita huolehtien

niiden kayttétavasta.



